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CONFITVRIER 
FRANCOIS, 


Où eft enfcigné la maniere de 
faire toute forte de confitures, 
dragées, liqueurs, & breu- 
uages agreables. 

t Ÿ ! Enfemble 
La Mäniere de plier le Linge de 
Table, &enfairetouteforte , 
de figures. 
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Ze - f vous pes Fi 
EA EN voftre profs de’ ce’ 
NE 24 | Liare:,:temarquez 
FI À bien: soute les cuif=t 
| } {ons du fucre; 8alors: 
Pos To que ie dis cuit àdiffe 
gr0s, à lie menu ; à perle grofle, 
à. perl eamenu, le menu .eft le moins: 
cuicyle groseftile plus cuit: quand: 
ie dis eut en gelée, c'eft lors que 
le fucre eft méléauecdes à 7 
ou desijus de fruict:. La gelécicit 
faite, lors qu'en prenant ‘du fyrop 
auec vneculliere, le verfanten bas,: 
iltobe Par tek Q qu ne cou- 
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2 AV LECTEVK: 
le plus comme fait le fyrop. Prenez 
garde que les bouteilles où vous 
mettez vos breuuages agreables , 


foient bien nettes, & les bouchez 
bien auffi. 


Tenez vos eaux d'Italie Le plus 


fraichement que vous pourrez, & 
ne les faites qu'à mefure que vous 
en aurez affaire. 

Ne mettez pas vos fyrops enlieu 
trop fec , de crainte qu'ils ne can- 
diffent. 

+ Lebalet dont ie vous parle pour 
vos crefmes & laictages doit cftre 
fait de bouleau bien épluché , ou 
de branches d'ormeau pelé:; faites-le 
de la groffeur du poulce, & le liez 
bien ; coupez les bouts. 

Les Salades aufquelles ie nemets 
point d'affaifonnement, fe feruenc 
aucc le vinaigre & le fucre. 

Vous pouuegsambrer & muf- 
EU à 
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KV LECTEVRI 3 
quer toutes les praflines auec le 
mufc & ambre preparé. Vous pou: 
uez auf auec : le mefme mulc & 
ambre, mufquer & ambrer vos mal- 
fepins, mefme les glacez.. 

Vous pouuez donner les cou- 
leurs aux conferues auec les cou- 
leurs preparées , lors que vous ne 
trouuez pas des frui@s: Par exem- 
ple, au lieu de piftache ; vous em 
ployerez vn ius de poirée; -& au 
licu de grenade, vous pourrez vous 
feruit d'épine-vinette; vous lepou- 
uez aufli ambrer & mufquer. 

Les fruicts & fleurs que vous 
blanchirez, tenez les toufiours en 
lieu fec. 

Vous pouuez donner telle cou- 
leur que vous voudrez à vos paftes 
de fucre auec les couleurs prepa- 
rées. 

Nettoyez bien la’ paille far la= 

De. 


4 AV LECTEVRI 
quelle vousitirerez vos oranges: & 
citrons: vous pouuez les tirer aus 
fur desclayes ou fils d'arechal. - 

“le Vous pouuez garnirivos com- 
potes auec. de Pelcorce de citron 
confit; des-cerifes a-oreille, déspi- 
ftachesgrains degrenades, mar ons, 
brignolles, &c: 

Le n'ay point mis.le fucre qu'il 
faut aux confitures à chaque article 
crainte de faire vn. op gros volu- 
me ; mais {1 vous les voulez:bien 
faire, 1nettez aufh;pefant de fucre 
que de fruict à routes , excepté les 
cerifes-&rles coins. 

Mettez aux cerifesitrois: quarte- 
rons de fucre pour vne liure.de ce- 
rifes on les peut faire-auec moins 
de fucre:;, &-ne mettre qu'vne de- 
mie liure:pour.vne liure. de fucre. 

Mettez aux coins cinq quarterons 
deifucre our VRe liure de fruict, 
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: Pour les oranges citrons, vous 

n'en pouuez trop mettre , il faut 

qu'ils nagent dans le fucre, le refte 

vous peut feruir aux conferues, aux 

praflines , aux compotes de poires, 
& aux noix vertes. 

Mettez aufli liure à-liure aux 
confituresfeiches, & apres lesauoir 
tirées de l’eltuue, mettez les dans 
les boëtes de fapin, ou autres, met- 
tant coufiours du papier:entre deux 
crainte qu'elles ne fe gaftent, &les 
tenez en lieu fec , ayez foin de les 
changer fouuent de papier,au moins 
iufqu'à ce quelles ne jettent plus 
de fyrop , & que le papier ne foit 
plus moüllé : Du refte du fyrop 
vous pouuez vous cn feruir aux con- 
ftures liquides, & aux pañtes de 
fruit, en meflant moitié fucre, 
moitié {yrop. 

Mercez auf les paftes de fui 
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dans des boëtes, &les changez fou- 
uent de papier, mettez aufh pefant 
de fucre que de marmelade pour 
faire vos paftes , vous les pouuez 
faire à trois quarterons de fucre-ou 
a demie liure, 

Tenez voftre candi en lieu fec. 
Aux paftes de Gennes; mettez vne 
demie liure de fucre à vne liure de 
marmclade. 

Tenez voftre fel blancen lieufec. 

Tenez bien nets vos baflins ou 
poéflons dans lefquels vous ferez 
vos confitures, & qu'ils foient de 
cuiure rouge, l'efcumoire & culliere 
de mefime cuiure, ou d'argent. 

Que le four pour cuire vos maf- 
fepains foit de ferou de cuiurerou- 
gc,cen'eftpasque l’on ne les puiffe 
faire cuire dans vn fout de Patiffer, 
ou Boulanger, faute d'autre, 
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CHAPITRE I. 


Preparation da Mufc és° del Ambre. 


a Exvxzz le Mufcou Ambre 
dans vn petit mortier de 
ÿ fonte, & le broyez bien auce 
$ le pilon aufñfi de fonte, met- 
tez,- y 'vn peu de fucre en 
poudre ; & apres l’auoir bien broyé ; 
A iii) 


8 Le Confiturier | 
mettez le dans du papier pour vous en 
feruir à ce que vous voudrez, 


Couleurs préparces. 
C HAPITRE IE 


Poirée preparce pour faire de la 


couleur verte. 


Renez : des feüilles de poirée bien 

verte, oftez les cottons , & les la- 
uez bien:, & les pilez dans vnmortier, 
puis les paffez dans vn linge pour en ci- 
rer le ius , & le mettez dans vnplat, & 
le faites bouillir vn boüillon , iettez-[e 
fur vn tamis, ou feruiette , prenez ce 
qui reftera fur le tamis pour vous en fer- 
uir à vos paftes & conferues. 


Cochenille preparée. 


Prenez vne once de cochenile, de: 
mie once d'allun, demie once de criftal 
mineral, &broyezbienle cout enfemble 
dans le mortier de fonce; lots que vous 


François. 
voudrez vous en fcruir, délayez-leauec 
va peu de verjus, ou de l’efprit dein, 
& le paffez dans va linge, & vous fers 
uez dujus. 


Gome adragant. 


Vous la trouuerez fur les Efpiciers 
& Droguiftes. 


Fleurs de Lys. 


En Efté prenez des fleuts delis, pre- 
nez les brains jaunes qui font dedans, 
faites les feicher, & les mettez en pou= 
dre lors que vous en aurez affaire. 


CuariTR8., IE 


Clarification du Sucre és Caffonnade. 


Ettez voftre fucre ou caftonnade 
dans ne bafine ou poëflon, faites 
lé boüillir mettez des œufs dans vne 
terrine, ou autre vaifleau , fçauoir les 
coques blanc & le jaune, ou fivousvou- 


10 Le Confiturier 
lez n'y mettez que Leblanc, maistout 
cft bon: foüertezles auec le peticbalct, 
&c de l'eau, iufques à ce qu’ils foient tous 
cn cfcume, mettez en vne partie dans 
voftre fucre lors qu’il comence à boüil- 
hr, leremiüez auec l’écumoire, & apres 
cfcumez le , & y remettez encore du 
blanc d'œufs fouettez, & l’écumez; co- 
tinuez iufquà ce qu'ilfoit bien clair & 
bien net, pailez le dans vne chauffe ou 
linge, il fe gardera fi long-remps que 
voudrez pour peu qu'il foit cuit à liffe. 
A vingt-cinq liures de caftonnade, il 
faut enuiron trois pinte d'eau pour la 
faire fondre, & trois œufs pour la clari- 
fier, & trois demy feptiers d’eau auecles 
œufs pour les foüerter enfemble, faites 
en forte auant que paffer voftre fucre, 
qu'il foit cuit à life. 


Cuiffans du fucre. 


La premiere eftàlifle, ellefe remar- 
que lorsqueléfyrop commêéce às'épaif- 
fir, qu'en le prenanc auecledoior, & le 
mettant fur le poulce, il ne coulle plus, 
& demeure rondcomme vnpoix, 
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Françox. 1 
Cuir à perle. 1 

Seconde cuiflon eft lors qu'en pre- 
nant auec vn doigt, &le mettant furle 
poulce, & ouurant les doigts il en fort 
vnpetitfilet; & lorsqu'ilenfort vngros 
de la longueur dela main, cela s’appelle 
à perle groffe. 

Cuit à la plume. 

3. Cette cuiflon a plufieurs noms 
differents, les vns difent à foufle, lesau- 
tres à l’efpatule, d’autres àrofard, d’au- 
tres à la plume, àlaquelleiem’arrefte, & 
elle fe remarque en mettant vne efpatu- 
le dedans, & fecoüantle fucreenl'air,;il 
s’enuole côme des plumes feiches fans 
gluë ; ou bien trempez vne écumoire 
dans le fucre, fouflez au trauers iufqu'à 
ce que le fucre s’énuole par feüilles : 
Certe cuiffon eft celle des conferues & 
des tablettes. 

Cuit à brule. 

4. Cette cuiflon fe remarque lors 
que l’on trempe fon doigt dans de l'eau 
fraifche, puis dansle fucre, & qu’en le 
remettant dans l’eau fraifche, lefucrefe 
caffe net comme vn verre fans glué ; on 
peut faire la mefme remarque auec vn 
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22 Le Confiturier 
petit bafton. Cette cuifloneftcelle du 
grand bifcuit dei aitron celle du cara- 
mel, &du fucrecors, ou penide,c’eft la 
derniere cuifflon-du fucre. 


Breuuages delicieux. 
CHAPITRE EV. 
Hypocras. 


Renez de-bon.vin,. Le mettez dans 

quelque vaiffeau bien net, & qui 
ne puifle pas donner de mauuais gouft. 
Mertez dedans dufucre ou caftonnade, 
va peu de canelle,du gingembrelagrof- 
feur d’vnenoifette, du poiurelong deux 
brains, douze cloux de sirofle,de la fleur 
demufcade, ou maflis deux feüilles, vne 
pomme de reinerte pellée & coupée par 
roüelle; laiflez le couttremperenuiron 
demie heure, tenez le couuertc, puis pi- 
lez vne douzaine, d'amendes douces à 
demics pilées ,,&les merrezdans voftre 
chauffe quand voftre fucre fera fondu, 
& que vous fercz preft à pafler voftio 


François. 33 
hypocras; mettez dedans vn peuid'eau 
de fleur d’orange ;,& le paflez fur vos 
amendes;& le pafleztroisou quatre fois: 
fi vous le. voulez ambrer. & mufquer, 
broyez.vofire ambre -&imufc dans vn 
petit:mmortier auec;vn|peu de, fucre, en 
poudre, &-lemettez dans du cotton, ou 
filafe ; .& d'attachezya bas de toftre 
chauffe, &spañlez l'Hÿpocras patdeflusÿ 
fi vous voulez, le, garder plus, de. huit 
jours, n’y mettez point de pomme ny-de 
citron. Il faut àdeuxpintes de vin en- 
uiron vne liure & demie de fucre, deux 
grains d'ambre ; &;vngrain de mufc} 

: y out 2 2% o11071 
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Prenez-de bon efprit.de vin,lemertez 
dans ynébourcille ouvaifleaubien ner, 
&.eftroit-par cphautsmectez-dedansfix 
grains-dé-poiure.blanééoncaflé, du poi- 
ure long deux graifis: du maflis :deux 
feuilles, vn.peu decanglle,douzc cloux 
degirofle, gros comme vne noiferte,de 
gingembre, & quele.roucfoit bienpro- 
portionné , de l'anny & de la coriande. 
trois pincécs qui foienr concaflées, beu- 


14 Le Confiturier 
chez le bien, &lelaiffez infufervingt- 
quacre heures en lieu frais, puis le pañlez 
dans vne chauffe comme l'hypocras, 
mettez vn ius de cieron envlepaflanr, 
faices cuirevoftre fucre à la plume, puis 
oltezle dedeflusle feu, & mettez vôtre 
efprit de vin dedäs, &le paflez derechef 
à lachauffe, il fautbeaucoup plus d'am- 
bre &de mufc qu’à l'hypocras ; Il fauc 
à vne pinte d’efprit de vintroisliures de 
fucre. 
Populo. 
Faites la mefmecompofition qu'au 
Roflely , faitescuire vne liure de fucre à 
la plume, metcez demy feptier d'efprit 
de vindedans, apresl'auoirpaflé, &le 
liflezcefroidir,mettez dedans vne cho- 
pine de bon vin blanc bien clair; vne 
pomme dereinettepelée & coupée par 
roüelle,vn peu d'eau de fleur d'orange, 
paffez de à lachauffe comme leroffoly, 
Woubliez pasale bien ambrer & muf- 
quer. | 
CAnrelique. 


“Prenez vne pintede blanquette, ou 


François. 1 
vin de Scipion , mettez dedans vneliure 
de fucre royal, vn peu d'anis & de co= 
riande concaffée, vne pomme de reinet= 
ce, & vncitron pelé & coupé par roüel- 
le , trois ou quatre zeftes de citron, vn 
peu de poudre decypre, vnpeu d’eau de 
fleur d'orange; laiflezle toutinfufer fans 
feu demieheure, & le paffez à lachaufle 
auccambre & mufc comme l'hypocrass 


Vin bralé. 


Prenez vne aiguiere d'argent, oupot 
de terreneuf, mettez dans vnepinte de 
bon vin vne liure de fucre , vn peu de 
mafñlis , du poiure long, clouxdegirofle, 
vue branche de laurier, deux branches 
de romarin ; & ayez vn grand feu de 
charbon ; mettez voftre pot au milieu, 
& quele feu foitrout autour: lors qu'il 
bout bien fort, mettez y le feu uec du 
papier; & lorsque le feu dededanssé- 
teint, ille fautoiter de deflus le feu, ilfe 
boit tout chaud. 


Le Confiturier 


Vin des Dieux. 


Pelez des pommes derainette; &'des 
citrons, autant de l'vn que de l'avtre, 
les coùpez par roüelles, ayez vn baflin 
ou plat, faites: vn li& de pomme & dë 
citron , :& mettez deflus vn liét de fucre 
en poudre, & continuez felonlaquan- 
tite que vous en defirezfaire, & mettez 
de bon vin par defs’iufques à ce qu’elles 
trempent, les couurir & les laiffer enuir 
deux-heures infufer , & le-pañflez à la 
chauffe. comme l'hypocras. 


> Sorbec; facon d'Alexandrie. 


>b Prenez vneroüelle de veau:, la dez 
graiflez bien, coupez la par morceaux, 
la faire cuire auecærois pinces d'eauiuf. 
quà-ce qu'elles foient.reduittes:à cho- 
pince, &la paflez dansvnlinge, .&pre- 
nez la decoction, & La mertez atec deux 
liures de fucre, & le ferez cuireà la plu- 
me, & l'oftezde deflusle feu, & metrez 
dedans vne chopine de iusdecitron, & 
la mectez däs des phioles de verre; cetre 
liqueur 


“François. 17 
liqueur de conferue pourueu qwelle 
foit bien bouchée &:tenuë enlieu fec 
& lorfque lon s’en veut feruir , il en 
faucprendre deux cuillerées,& les mec- 
tre dans vn Verre & l'emplir plein d’eau 
fraiche, & le verfer dans vne autre par 
plufeurs fois. 

* igre de Cédre. 

Prenez vn quarteron de gros citrons, 
les coupez deleurs longueurs, oftezles 
teftes & les pepins , leuez bien douce- 
ment l’endroit où cft le jus, & le mec- 
vez dans vn pocide terre neuf : faites 
cuire deux liures de fucre-à la plume, 
& lors qu'il fera cuit mercez voftre pot 
fur vn grand feu de charbon ;: & jertez 
woftre fucre'cuit:dedans , & le laiflez 
boüillir iufquà ce que le fyrop foit cuit 
à perle, ilfe conferue & s‘employe de 
mefme que le Sorbec. . :1:l 

Limonade. 

Prenez vncpintéd'eau } mettez de: 
dans demie liure de fucre, le ius de fix 
citrons & de. deux oranges, l'écorce:de 
la moitiéd’vnd’vncicron & d’vneoran- 
ge que vous aurez prefsé : battez bien 
l'eau dans deux vaiffeaux bien netsen 
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18 Le Confiturier 
Jawerfant l'vn dansl'autre pluficursfois, 
& Ja paflez dans vne feruiette blanche. 
P Orangiade. 

Elle fe fait de mefme façon que la 
Limonade , finon qu'il n'y faut point 
de citrons, 


LES -EAVX. D'ITALIE. 
ÆEas de Framboife. 


Prenez des Framboifes bien mures, 
les preflez & les paflez dans vn linge: 
mettez le jus dans vne phiole ou bou- 
teille de verre découuerce ; mettez-la 
trois où quatre heures au Soleil , puis 
tirez le jus’bien doucement crainte de 
remuet la:lie qui eftau fonds ; mettez 
demyfeptier de jus auec vne ‘peinte 
d'eau fraifche, demie liure de fucre, 
les battez bien dans deux vaiffeaux, & 
lors que Le: fucre cft:fondu , paflez la 
dans vne feruiette : Elle fe boitie plus 
frais que l'on peut. 

L'eau de Cenfe, de Grenade & de 
Grofcille {e font de la mefme façon. 


Françoss. 19 
Ean d'Abricors. . s 

Prenez des Abricotsbien murs, oftez 
les noyaux, faires-lescuire dans de l’eau 
bien nette, & laiflez refroidir l’eau, & 
la paflez dans vne feruietce , mettez à 
vne pince d’eau va quartéron de fucre: 
Elle fe boic comme celle de Framboife. 

Eau de Jafinin. 

Prenez vnepinte d'eau, mettez-yvn 
quarteron de fucre royal, vne poignée 
de fleurs de lafmin , mettez.le tout 
tremper enfemble l'efpace: de: demie 
heure, & les battez dans deux vaifleaux, 
puis la paffez dans vne feruiette. 

L'eau de fleurs d'orange 8; de roze 
mufcade, fe font comme celle de Jaf. 
min, 2 
Eau d'Efhine-Vinette. 

Prenezles grains de l'Efpine-Vine- 
te, faices-les boüillir va boüillon auec 
vn peu d’eau, les paflez, prenez le jus, 
& en metrez demy feptier , auec vne 
pince d'eau , vn quarteron de fucre, 
batrez-les bien dans deux vaiflcaux, & 
la paflez dans vne feruiecte, 

Eau de Goriande. 
Concaffez dela Coriande , 8: la mers 
B ij 


20 Le Confiturier 
tez dans yne pinte d'eau fraifche auec 
vn quarteron de fucre , & les laïflez 
tremper iufquà ce que l'eau aic-bien 
prixdle gouft , & la pañlez. 

L'eaud'Anis, d'Orange, & de Citron, 
fe fait de mefme celle de Coriande. 

k Eau de Cancle. 

Faites boüillit vnepinte d'eau, auec 
demiconce de ‘canelle rompuë par 
morceaux ; apres l'auoir ofté de deffus 
levfeul, wmettez.y vn quarteron de {u- 
cie; Hlaïffez:la refroidir; & la paflez. 


tar re 
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1"Syrops rafraifchiflans. 
à CHAPITRE v: 
* LE # G pe Syrop de Wiolette. 


8 10 
NEparez desfcuillesde Violerted'a- 
uecdeurs boutons , & les pilez dans 

vn mortien, faices cuire du fucre à la 
plume , \oftez.le, de deflus le feu, & 
mertez vos: Violettes dedans, &lesre- 
muez aucclefucre; pañlez-les dans vne 
feruicertce : Il faut à vne liure de fucre 


François. 21 
quatre onees. de) feiulles de violéte 
mondez. 

Syrop de Violette par infufion. 

Prenez vn coquemar de terre neuf, 
mettez quatre onces de violette mon= 
dées dans vne chopine d'eau, le bou- 
chez bien , faites-le infufer fur: de la 
cendre chaude l'efpace de vingt:quatre 
heures, paffez les violettes dans vne 
feruietre!, & les preflez , prenez la de- 
coétion. qui en fort., faites la boüillie 
auec vne liure de fucre,; iufqu’à ce que 
le fyrop foitcuit à perle, tirez le, &le 


ferrez dans vne phiole ou bouteille de: 


verre, & le bouchez lors qu'il fera froid, 
Syrop de bouroche, de buglofe, de 
roze pafle , fe font de mefme que ce- 
luy de-violerte. 
Syrop de Cerife. 
Prenez deux liures de cerifes bien 
mures , oftez la queuë & les noyaux, 


faices les boüillir auec demy fepuier 


d'eau iufqu’à ce qu’elles ayent jectérou- 

te leur cau, paflez-les dans vne feruiet- 

te , prenez démyfeprier du jus, & le 

mettez aucc vnc Jiute de fucre, faites- 

les boüillir iufqu'à ce que le fyrop foit 
ii} 
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ER - Le Confitarier 


“cuit à perle: Il fe doit faire à grand 
feu , puis les tirez, & les ferrez. 
Syrop .d'Abricots. 

Prenez des Abricotsbien murs , les 
pelez , & oftezles noyaux, mettez fur 
va baflin des petits baftons bien nets, 
faites fur les baltons vi liét d'Abricots, 
&c vnli dé fucre en poudre , & conti- 
nuez felon la quantité qu'en defirez fai- 
re : couurez-les & les mettez à la caue 
toute vne nuit, tirez le fyrop qui fera 
tombé dans lebaflin fi vous le voulez 
garder, faites-le boüiilir vn boüillon 
iufqu'à ce qu'il foit cuit à perle. 

Les Abricots vous peuuent feruir à 
faire des tourtes ou marmelades. 

/ Syrop de Ver;ws. 

Pilez du Verjus & en tirez le jus, 
mettez-le dans vne bouteille de verre 
découuerte, metcez la au Soleil, ne la 
bouchez point , & la tenez roûjours 
pleine: lorfque Ie Verjus fera clair, fai- 
ces cuire vneliure de fucre à laplume, 
& mettez demy feptier de Verjus de- 
dans, cirez le & le ferrez. 

Syrop de Coins. 
Rapez des Coins bien murs, preffez 
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la rapure dans vne feruiette ou preffe, 
prenez le jus qui en fort , & le mettez 
dans vne phiole de verre, mettez leau 
Soleil ou en lieu chaud ; & lorfqu'ilfe- 
ra clair, faites cuire vneliure de fücre à 
la plume; oftez le de deflusle feu, &y 
mettez dedans quatre ones du jus, ti+ 
rez-le & le ferrez. | 

Syrop de Mures. 

Prenez vn demy-cent de mures qui 
ne foient encore que rouges, faires les 
boüullir auec demy feptier d’eau; lors 
qu'elles feront.cuites, paflez -les dans 
vne feruiette, & les preffez, prenezle 
jus, faices-le boüillir auecivne liure de 
fucre iufqu'à ce qu'il foit cuit à perle, 
tirez le & le ferrez:: 

Syrop de pommes. 

Pelez des pommes par ruelles, oftez 
les pepins, accommodez les comme le 
{yrop d’abricots, maisne les faitespoine 
cuire. 

Syvep de Grenade. 

Epluchez bien les grains & les pref- 
fez , & entirez lejus , metcez le dans 
vne bouteille de verre en lieu chaud, 
lors qu'il fera clairs faices cuire vneli- 
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24 Le Confirurier 

uredefucre à la plume, oftez-fe du feu 

&y mettez demy feprier de jus de gre- 

nade , tirezle & le ferrez. 
Syrop. dé citron. 

Faites cuire vne liure-de fucre à la 
plûme, prenez quatre onces dejus, & 
le mettez dans-le {ucrehors du feu, +i- 
rez-le & le ferrez. 


CHzar1ITRE: VI. 


Praflines. 


re 
Aites cuire vne liurede fucrepref- 

que à laplume, mettez dedans vne 
liure d'amädes douces auecleurs peaux, 
& les remuez ; &1lors que vous verrez 
quede fucreferacuicädaplume , oftez- 
les derdeflus le feu & les laiflez refroi- 
dir en les remuantitoüjoars pour leur 


faire prendreleur fucre, & eftant froide 


merccez-lcs furwnetables, oftez le fucre 
qui n'aura passptis aux praflines , & lé 
mettez à part; remettez les praflines 
dans-{a bafline oùelles auront cuit fur 
lefeu; & les remuezwoüjours auec l’ef- 
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patule : lorfqu’elles jecceront leur jus, 
mertez le fucre quia refté dedans l& 
& les remuez pour les faire couurir de 
fucre , & lors qu’elles jettent leur jus 
mectez-les en bas, & remuez-les iuf- 
qu’à ce qu’elles foient froides : remet- 
tez-les encore vne-fois ou deux fur le 
feu pour les faire rougir , remuez toû- 

* jours, & les oftez lorfqu'elles commen- 
-cent à jecter leurseaux: Vousles pou: 
uez ambrer & mufquer, 
Praflines de. Citron. 

Prenez deszeftésde citron 82 les £ai- 
tes cuire à l’eau & confire, commeéilieft 
ditdans le Traicté des zeftes de citrons 
& d’oranges. Lorfque le fucre eft cuit 

. à perle mettez les zeftes dedans & les 
oftez du feu, remuez-lesbienafin-qu'ils 
fe couurent defucre, tirez les fur dela 
paille comme les oranges. 

Praflines de violette. 

Faites cuire demie liure de facre} la 
plume, oftez-le du feu, mettez dedans 
enuiron trois onces de féüilles de violet- 
temondée, & vne liure de prafline, re- 
muczle tout enfembie auec l'efpatules 
& les tirez fur de la paille. 
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26 Le Confiturier 

af De roze, @ geneffs. 
Prenez des feüilles de rozes & Îles 

coupez bien menuéës ;:& faites les praf- 


lines comme celles de violette. 


ms 


Conferues. 
CHarirRe VI 
Conferue de fleurs d'Oranges, 


Ondezla feuille de fleurs d'oran- 
L ge de fon bouton ; coupez-la par 
petitsmorceaux, faires cuire du fucre à 
la plume , oftez-le du feu , mettez vô- 
tre fleur d'orange dedans , remuüez-la 
auec vneculiereou efpatule, &la dref- 
fezfur du papier lorfqu’elle commence 
à froidir. 
De fleur d'Orange liquid. 
Mondezla fleur d'orange de fon bou- 
ton, & la faices boüillir vn boüillon dans 
de l'eau , rirez la & la mettez dans de 
l'eau fraifche, faites la égouter & la pi- 
lez dans va mortier, faites cuire du {u- 
creà la plume, oftez-le du feu, mettez 
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voftre fleur d'orange dedans 8 le meflez 
enfemble, & la mettez dans vn pot'de 
fayance ou grais, &la laiffez refroidir 
auant quedela couurir: Il faucvneli- 
ure de fucre à demie liurede fleur d'o- 
range. 

Conferne d’eau de fleurs d'orange. 
Faites cuire du fucre à la plame; oftez- 
le de deffus le feu , metréz dedans vn 
peu d'eau de fleur d'orange, & la dref- 
fez fur du papier. 
De grains de grenade. 
Mondez les grains de grenade bien 


rouge , faices vne quaifle de papier de’ 


grandeur pour contenir le fucreque vo? 
y voudrez mettre, mettez les grains de 
grenade dedans, faites cuire du fucreà 
la plume, & le verfez danslaquaiffefur 
la grenade, lorfqu’elle commence àfroi- 
dir, coupez-la par bande auec vn cou- 
teau,. 
De Piffache. 

Mondez les piftaches auee de l'eau 
chaude, & les mettez dans de l’eau froi- 
de, faices-les égourer & les pilez dans 
vnmorticr, faites cuire du fucre àlaplu- 
me, oftez Ice du feu, & mettez lespifta- 
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28 Le Confiurier 

ches dedans, &les meflez bien, & les 

dreffez fur du papier. 
Aatre conftrue: de piflache. 
Mondez des piftaches & les coupez 
par morceaux, faites cuire du fucre à 
la plume, & mettez des piftaches de- 
dans &les dreffezfur du papier. 

De-jus de citron. 

Faites cuire du fucre à la plume ,oftez- 
lc:du feu, mettez du jus de citron de- 
dans, & le dreffez {ur du papier. 

Rapure de citron. 

Rapez vn citron dans de l’eau, paf- 
fez:la dans vnlinge, faites fecher la ra- 
pure , faites cuire du fucre à la-plume, 
mettez la rapure dedans &.la dreflez 
fur du papier. 

| Conférue de Rofe. 

Prenez des rozes de Prouins en pou- 
dre, & les délayez auec vn peu de jus 
de citron, faites cuire du fucre à la plu- 
me, oftez-le dufeu , & mertez les rozes 
dedans, &-les dreffez fur du papier. 

Confirue de violerte. 

Mondez les feüilles de violecte de 
Icurs boucons , pilezles dansvn mor- 
cier, & les paffez dans vnlinge pouren 


François. 29 
tirerle jus, faites cuire du fucreàlaplu- 
me , oftez.le de deflus le feu , & met- 
cez voftre jus de violette dedans, lére- 
mucz & le dreffez fur du papier. 

Conferue de violèrte marbrée. 

Faicesla de mefme façon que l’autre; 
&c apres auoir mislejusde violette, met- 
cez-y vn peu de jus de citron, &elle fe 
fera de plufieurscouleurs. 

Conférue marbrée. 

Prenez des abricots fecs ; des ceri= 
fes feches, de l'écorce de citron confi- 
tebien verte. ; coupez-les par petits 
morceaux, faites cuire dufucre la plu- 
me, & les meccez dedans & la dreflez. 
Vous pouuez en faire aufhi de‘toures 
fortes de fruits & de fleurs de diuer- 
fes couleurs. : 

De cerifes. 12m 

Prenez des cerifes bien mures; oftez 
les noyaux & la queuëé ; fairesles vn 
peu boüillir auec de l’eau ; égourez-les 
bien, coupez-les parmorceaux, faites 
cuire le fucre à la plume, oftez-le de 
deflus le feu , & mettez vos cerifes de- 
dans& les dreflez, 
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39: Le Confirarier 
Ius de cerife. 

"2 Prenez des cerifes vn peu vertes &en 
tirez lejus, & les faites comme les pre- 
cedentes. 

Grofcilles rouges & framboifes , fe 
font comme les cerifes. 
; Caramelle. 

Faites cuire du fucre à brûlé, oftez- 
le du feu , metcez-vn peu:d'ambre de- 
dans , frotez vne pierre de marbre ou 
aflieece d'huile d'amandes douces, jet. 
tez.voltre caramelle. deflus. par perits 
morceaux commede la conferue.,:& la 

tirez aucc la culiere, 
Sucre fo0rs. 

Faitescuire du fucreà brûlé, oftez-le 
du feu , & le jettez: fur vne pierre de 
marbre que vous aurez froté d'huile 
d'amande douce, frotez auffi vos mains 
&le maniezbien, ayez des crochets de 

ferpour letirer & le filer, & ledreffez 
comme lemaflepain cortillé, 
Peneides. 
Elles fe fontde mefme le fucre tors. 
Tranches de jambon. 
Faites cuire du fuere à la plume, mê- 
lez-le dans trois vaifleaux ; dans l'on 
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mettez du jus de citron , dans l’autre 
des rozes de Prouins,& à l’autre dela 
cochenille en poudre, ou du jusde gre- 
pade ou defpine vinette en poudre, 
faies vn lié de la blanche fur du papier, 
deux lits de rouge, continuez iu/qu’à 
ce que le fucre foit de d’épaiffeur d’vn 
jambon , coupez-lepar tranches enfor- 
me de tranche de jambon, #45 


a 


La maniere de blanchir les 
fruits & les Aeurs; - 


CHAPITRE, VIIL 


Blanchir le fenouil, cerifes, grofeil- 
les, érc. 


Renez des bouquets de fenoüil lors 

qu’ils font défleuris ou fecs, mettez 
des blancs d œufs dans vn plat auec vn 
peu d'eau de fleur d'orange,trempez les 
bouquets dedäs puisles fucrez de fucre 
en poudre iufqu’à ce qu'ils foient tous 
blancs, faires-les fecher deuanc Le fen 


ext 


32 Le Confirurier 
ourau Soicil, - I 
Fenoiüiliau [ec. 
Prenez des jettohs ou branches de 
Æenouil vert. bien: tendre, faites: les 
boüillir à grande eau, eftantcuiresmet- 
tez-les dans de l’eau fraifche ; égoutez 
les bien; faités cuire du fucre à perle, 
mértez voftre fenoiil dedans, & le fai. 
tes boüillir à grand feu iufqu'à cé que 
le fucre foit cuit à la plume, oftez Ie du 
feu;-& tirez le-fenoüil furdela-paille, 
:# Roses ay Jets : 
Ptenez des boutons de rozes, oftez 
le vert, laïfléz la queué, faités-les bouil- 
lir deux ou trois boüillons , mectez les 
dans de l'eau’fraïfche , confifez, & les 
cirez de mefme le fenoüil. 


Craie X: 
sde Oranges 7 Cirrons entiers 


Euez Jlatpeau des’ oranges le plus 
udélicatement que vous pourrez, 


ameccez la pelure dans de l'eau fraifche, 
&ciles oranges dans d'autre eau x faites 


boüillir 
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boüillirde l'eau, fendezles orangespar 
le bout , & les mettez cuire, faires-les 
boüillir demieheure, & les tirez & mec- 
tez dans l'eau fraifche , vuidez le jusles 
zeftes & les grains de dedans auec vne 
petite culiere d'acier, faites cuire du fu- 
cre à perle, égoutez lesoranges, faices- 
les boüillir à grand feuiufqu’à ce quele 
fucre foit cuit à la plume , oftez les de 
deffus le feu , leslaiflez vh peu repofer, 
cirezles oranges fur de la paille, & les 
laiflez fecher auant que de les louer: 
Pour vn quarteron d’orangesil faut en- 
uiron fix liures de fucre. 

Oranges par anneaux: 
Pelez les oranges comme les entie= 
res, & les coupez par roüclles de l’é= 
paifleur d'vn demy doigt , metrez-les 
dans de l'eau fraifche, fairesboüillir de 
l'eau , égoutez-les , vuidez - le dedans 
des anneaux, faites les cuire à l’eau, 
eftant cuites cirez-les & lesmettez dans 
l’eau fraifche, &lesconfifezcommeles 
oranges entieres , & les {cparez cn les 
tirant fur la paille, 
Orangesen Ta:adins. 
Pelez les oranges de mefme les au. 
6 
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tres, mettez-lesà mefuredans de l'eau 
fraiche, coupez lesen quatre, vuidez 
bienle dedans, & les nettoyezauec vn 
couteau , coupez-les par bandes com- 
me des lardons, mettez-les à mefure 
dans l’eau fraifche , faites boüillir de 
l’eau & leségoutez, & les mettez de- 
dans ; faites-les cuire , & les remettez 
dansl'eau fraifche ,confifez-les comme 
les aucres, & lestirez fur la paille auec 
des fourcheces en forme de petits ro- 
chers. 
Zefles d'oranges. 

Prenezles zeftes ou pelures que vous 
auez leuez, faites-les boüillir à grande 
eau enuiron demy quatt d'heure, cirez- 
les, & les mettez dans l’eau fraifche, 
faites-les boüillir dans quatre eaux dif- 
ferentes, & les mettez toûüjours dans de 
l'eau fraifche , faites-les écouter & les 
confifez comme les oranges, & les met- 
cez fur la paille en forme de petits ro- 
chers. 

Citrons par quartiers. 

Pelez les citrons comme lesoranges, 
fendez les en quatre, &nettoyez bien 
le dedans , mettez-les à mefure dans 
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l'eau fraifche, faites boüillir de l’eau & 
Jes mettez dedans , tirez-les lorfqu'ils 
commenceront à amollir , & les meteez 
dans l'eau fraifche , confifez.les com- 
me les oranges, & lescirez fur la paille, 
feparez-les les vns des autres. 

Tailladins de citrons fe font de mef- 
me ceux d'oranges. 

Chair de citron. 

Prenez de gros citrons ou limons, & 
les pelez comme les oranges, leuez la 
chair auec vn couteau le plus long & 
le plus large que vous pourtez, & del'é- 
paifleur d'vn efcu blanc, mettez les à 
mefure dans l’eau fraifche , faices-les 
cuire à l’eau, & les confifezcomme les 
quartiers de citron, & les metcez fur la 
paille fans qu'ils fe touchent l'vn & 
l'autre. 

Chair de ponfiere & deballotin , fe 
_confifent de mefme celle de citron. 
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en 


Confitures qui nefe font point 
{ur les Conficuriets de bou- 
tique. 


CHAPITRE X. 


Comporte de pomme. 


Renez des pommes de reinette ,ies 

pelez , & les coupez par quartiers, 
oftez les cœurs, & les mettez à mefure 
dans l’eau fraifche, faices-lescuireauec 
de l'eau & du fucre àgrand feu, eftant 
cuices cirez- les & les mettez égouter 
fur vne aflierte ou fur le bord d’vn plat, 
&cles dreflez fur vneaflette, & acheucez 
de faite cuire voitre fyrop , faires-le 
boüllir iufqu'à ce qu’il foit cuit en ge- 
lée , & lors qu'il commence à froidir 
mettezle fur les pommes auec vne cu- 
liere : Il faut pour fix pommes crois 
chopines d’eau, & trois quarcerons de 
fucre. 
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Compote de Galui. 

Prenez des pommes de calui bien 
touges, coupez-les par quartiers, fen- 
dezla peau partaillades ,oftez le cœur, 
& la faites cuire commela compote de 
reinette , n’y mettez pastant d'eau, & 
y mettez demyfeptier de vins 

Autres pommes, 

Coupez des pommes de reinette par 
quartiers, oftez les cœurs, &zles faites 
cuire auec chopine d’eau & demie liure 
de fucre lors qu’il n’y aura plusdefyrop, 
& qu’il commencéront à rotir par def- 
fous, mettez vne afliette deflus,: 82 les 
tenuerfez commeivn fromage que l’on 
rerournc , faites que la peau foit def- 
fus. ST rv 

Pommes éntitres, 

Prenez despommes dercinetteytail- 
ladez lapeau, &lesfaices cuire comme 
les pommes par quartiers , laiflez-y vn 
peu de fyrop &les feruez entieres. 

Gelée de pomme dereinette. 

: Pelez despommesdereinetres, cou- 
pez-les par morceaux, oftez les pepins, 
faites les cuire auec de l'eau paflez-les 
dans vnc feruiecce & les preflez bien, 

C ii. 
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prenez la decoétion des pommes & la 
faitesboüillirauec du fucre à grand feu 
iufqu’à ce que le fyrop foit cuit : Il faut 
pour vne pinte de deccétion vne liure 
de fucte. 

Gelée de Grenade. 

” Faïitesla gelée despommesdereinet- 
te, & lors qu'elle fera prefque cuite, 
mettez des grains de grenade bien rou- 
gesque vous autez mondez, & les fai- 
tes vn peu boüillir , & les paflez dans 
vnlinge. 

Compote de marons. 

Faites rotir des maronsàlabraife,pe- 
lez.les & les applatiflez, & puis les met- 
tez dans vn plat d'argent auec du fyrop 
d'abricors ou autre, vn peu de vin d’'Ef- 
pagne , faires les boüillir lorfque vous 
les voudrez feruir , mettez vneaflierte 
deflus , & les renuerfez comme vn fro- 
mage. 


Compote de Gitron, 

Oftez la peau des citrons, &les cou-| 
pez par roüelles, oftezlespepins ; fai- 
tes-les boüillirvnboüillon dans de l’eau, | 
tirez-les & les mettez dans l’eau fraif- 
che; faites cuire du fucre à perle groffe, 
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egoutez-les &les mettez dedansbotil- 
lir iufqu'à ce que le fyrop foit cuit en 
gelée, & les dreflez fur vne aflietre: 
Compote d'orange. 

Faites-la comme ceile de citron, mais 

ne la faites point cuire à l'eau. 
Compote de chair de citron. 

Pelez lescitrons ; leuez la chair par 
tranches, mettez-la à mefure dansl’eau 
fraifche , faites boüillir de l’eau, &fai- 
tes bouillir voftre chair de citron dedäs, 
remettez-la dans l’eau fraifche ; faites 
cuire du fucre à perle, mettez la chair 
de citron dedans iufqu'à ce quele fy- 
rop foic cuit à perle grofle , dreffez-la 
fur vne afliette, mettez du jusde cicron 
en feruant. | 

La compote de chair d'orange fe faic 
de mefme. 

Compote de poires: 

Pelez des poires, faites-les cuire à 
grand feu & grand cau , eftant cuites 
mettez les dans de l'eau fräifche, fai 
res-les égouter &lesconfifezauccl'eau, 
& les fucrez , mettez du jus de citron 
en feruant, 


C ii 


Le Confiturier 
= VAATrE comparés 

Pelez des poires de cuifle-madame; 
oùd'autres poires, & les mettez dans 
vn pot de terre auec de l’eau du fucre,& 
vn peu de vin'& de canelle ; laiflez les 
boüillir iufqu’à ce qu'il «ny aye plus 
guere de fyrop. 

Compote de poires au jus d'orange. 

Faités cuire de groffes poires à la 
braife ou à la cloche ; peleziles ou les 
fendez par quarriers ; oftez le cœur & 
les faires boürHir auec du fucre & vn peu 
d’eau; lorfque Le fyrop. fera tour con- 
fommé;smettez-y du jus d’oranges & 
les tirez. 

Compots d'efine-vinefie. 

Oftezles queuës & les pepins del'ef 
pince: vinere, faices-ld boüillir auec de 
l'eau & du fucre, faites cuirelefyrop à 
perle, & la tirez, 

Marsrs au ec. 

Faites chire des marons à la braife & 
les pelez/,ifaices cuire du fücre à Ja plu- 
me & l'oftezidufeu, m:ecez les marons 
dedans & les rèmuez, cirez-les lorfque 
le fucre commenceta à froidir;mecrez- 
les fur la paille. 
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Marons glaffiz. 

Faites vne glace auec de l’eau de fleur 
d'orange & du fucre, commeil eft dit 
au glacé de macepain , faites cuire des 
marons à labraife &lespelez, & les ap« 
platiflez, glacez-les d’un cofté&les fai= 
tes cuire auccledeflusdu four , puis les 
retournez de l’autre cofté& les glacez, 
& faites cuire de me{me, 
-Brugnolles glacées, cerifes & pêches; 
fe font de mefmeles marons. 

Abricots glacez. 

Prenez des abricots confitsfecs , & 

les glacez de mefme les marons, 
Piffaches au fec. - 

Mondezles piftaches dans l’eauchau- 
de, puisles mettez dans l’eau fraifche, 
faites-les égouter & fecher, &les virez 
au fec comme les marons, 
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la dreffez. 
Cotignac clair. 

Faites-la de mefme celle de coings, 
ê& la mettez dans des boëtes de fapin, 
vous pouuez ymettre vnpeude coche. 
nille pour la rendre plus rouge, 

Cotignac efjau. 

Pelez des coings bien murs, coupez: 
les par morceaux, faites-les bien cuire 
dans de l'eau , & puis apres les pañlez 
dans vne pafloire bien delice, prenez ce 
qui fera pafsé , faites cuire du fucre à 
perle auec de l'eau dans laquelle auront 

» cuit lescoings, faires-lesbouillira petit 
feu iufqu’à ce qu'ils foienct cuits en ge- 
lée, & les ferrez dans des boëres de fa- 
pin : Il faut à vne liure de marmelade 
vacliure de fucre, 

Marmelade de Coinys. 
f Faites le de mefmelecotignacefpais, 
mais ne le faites pas tant cuire ; & la 
mettez dans des pots de fayance ou de 
terre, & la couurez de papier lorfqu'el- 
lc fera froide. 
Marmélade de pommes. 
Elle fe fait de mcfme celle des 
coings, | 
© 4 AN 
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Cotignac de pommes. 
Faites-le comme celuy de coings, fai- 
tes-le cuire à grand feu, & ne les cou- 
urez point, 


Confitures liquides. 
CHar, XI. 


Abricots verts. 


Elez les abricots & les mettez à 

mcefure dans de l’eau fraifche, faites 
ticdirde l’eau & les mettez dedans,met- 
tez y vn peu de vinaigre & les tenez 
couuertes, faices-les bouillir iufqu'à ce ‘ 
qu’ils foient verts, oftez-les du feu & les . 
laiflez refroidir dans l'eau , tirez-les & 
les mettez dans l'eau fraifche , faites 
cuirc dufucre à perle, égoutezles abri- 
cors & les mettez dedans , faites-les 
cuire à grand feu iufqu’à ce que le fy- 
rop foit cuit à perle groffe , tirez-lez, fi 
c'eft pour garderne faites pastant cuire 
lc fucre auant que deles y MCTLLES 


Le Confiturier 
Amañdes. 
Faites cuire de la cendre ou de la gra- 

uelée auec de l’eau , mettez lesarnan: 

des dedans, & les y laifleziufquà ce 
quelles fe pelent fous le poulce;, oftez- 

les de l'eau, pelez-lesauecles doigts;& 

& les mettez dans de l’eau fraifche, & 

les confifez comme les abricots. 

Grofeilles verte: 

É Oftez la fleur, la queué& lesgrains | 
de dedans, & les faites cuire & confire 
comme les abricots. 

| Ceries à royaux, 
Prenez des ceriles bien mures , & 
oftez la queuë , faices cuite du facre à 

la plume , merrez les cerifes dedans & 
les faices boüillir X grand feu vn quart- 

d'heure, oftez-les de deflusléfeu , & 

les laiflez refroidir, remettez-les fur le 

feu, & les faites cuire iufqu'à cé que le 

{yrop foit cuit à perle grofle ; & les 

tirez. 
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Framboifes. 

Prenez des framboifes , qu'elles ne 
foient pas crop mures, oftezla queuë & 
Jes mertez dansvne terine ; faites cuire 
du fugre à la plume , & les mettez fur 
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lesframboifes mettez les däs vne etuue 
ou lieu fec vn demy iour , faices-les 
boüillir à feu mediocre , iufqu’à ce que 
le fyrop foic cuit à perle. 

Groféilles rouges. 

Oftes les queuës des:grofailles , fai- 
tes cuire du fucre à la plume ; & met- 
cez les grofeilles dedans apresles auoir 
écumées , laiflez- les refroidir & les 
acheuez de cuire, faites que le fyrop 
foit cuir à perle. 

Abricots anecle noyau G la peau. 

Prenez les abricots lorfqu'ils com 
mencentà meurir, oftez la queué &les 
percez par endroits auec vn couteau, 
faites ciedir de l’eau , mettez les abri- 
cots dedans , ne les faites pas boüillir, 
tirez-les à mefure qu'ils moufferont fur 
l'eau, & les mettez dans l’eau fraifche 
& les égoutez, & faites cuire du fucre 
à perle , mettez les abricots dedans, 
laiflez-les boüillir demy quart d'heure, 
oftez-les du feu & les laiffez refroidir, 
&les acheuez à grand feu, faites cuire 
le fyrop à perle groffe. 

Maures. 
Prencz des mures vn peu rouges, 


& 
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oftez la queuë, faites cuire du fucre à 
lä plume; metrez les mures dedans à- 
pres les auoir cfcumées , laiflez-les re- 
froïidir & les faites boüillir iufqu’à ce 
que le fyrop foit cuit à perle. 

Abricots fans noyau. 

Oftez les noyaux des abricots & les 
piquez, puis les confifez comme les au- 
tres, 

Abricots fans peau. 

Pelez les abricots le plus delicate- 
ment que vous pourrez , & les mettez 
À mefure dans l’eau fraifche , faites-les 
blanchir à l’eau , & les confifez com- 
me les autres. 

Prunes Imperiales. 

Prenez les prunes lorfqu'elles com- 
mencent à meurir , faites chauffer de 
l'eau, mettez les prunes dedans apres 
les auoit piquées auec la pointe d’va 
couteau, mettez y vn peu de vinaigre, 
& les tenez couuertes, faitesbien chauf- 
ferl’eau, mais ne la faites pas boüillir, 
lorfqu'elles commenceront à verdir 
oftez-les du feu, & les laiffez refroidir 
dans leur eauëé , tenez-les couuertes 
cftant froides , cirezles & les metcez 
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dans de l’eau froide, faites cuire dufu- 
cre à la plume ; égoucez les prunes & 
les mettez dedans , faites-les cuire à 

rand feu , &'apres les auoir cfcumées 
oftez. les dufeu , & les laiflez froidir, 
acheuez de les faire boüillir à grand feu 
iufqu’à ce que le fyrop foit cuit à perle 
groffe, rirez-les & les ferrez. 
Imperiales fans peau. 

Pelez les Impceriales le plus delicate- 
menc que vous pourrez, mettez-les à 
mefure dans l'eau fraifche, & les faiçes 
cuire & confire de mefme les autres. 

De perdrigon blanc. 

Prenez le perdrigon blanc vn peu 
verte, & les faites verdir & confire de 
mefme les imperiales. 

Perdrinon fans peau. 

Pelezles prunes, & Iesmettez à me= 
fure dans l’eau fraifche, faices-les ver- 
dir & confire de mefme les autres. 

Perdrigon rouge. 

Faites les cuire à l'eau boüillante, & 
les tirez à mefure qu’elles cuironr & les 
mettez dans de l’eau fraifche, faites cui- 
re du fucre à la plume , & mettez les 
prunes dedans apres: les auoir efgou- 
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tées , faites-les cuire à feu mediocre; 
laiflez les refroidir apresles auoir efcu- 
mées , acheuez-les au mefme feu , & 
faices cuire Le fyrop à perle & les cirez. 
Prunes de dima rouge. 

Elles fe confifent de mefme le per- 
drigon. Toutes fortes de prunes fe peu 
vent confire en l'vne de ces deuxfortes. 
Celles qui fe doiuent verdir de mefme 
les imperiales : & celles qui fe doiuent 
rougir de mefme le perdrigon rouge. 
Les blanches fe peuuent faire aufi de 
mefmele perdrigonrouge, mais faites- 
les cuire dans le fucre à grand feu. 

Poires de roufféles. 

Prenez des poires de rouffelet bien 
mures , faices-les cuire à grande eau, 
eftant cuices mertez-les dans de l’eau 
fraifche , pelez-les bien delicatement, 
8&c les remettez dans de l'eau fraifche, 
faites cuire du fucre à liffe , & mettez 
les poires dedans, faices-les cuire à feu 
mediocre : Vous y pouuez mectre du 

clou de girofle & de l'écorce d'orange 
feiche, laiffez-les refroidir &les ache- 
uez de mefme , faices cuire le fyrop à 
perle, & les cirez. 
Poires 


| 
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Poires mufcadelles. 

Faites-lescuire de mefme le roufle- 
Îec , mais faites-lescuire à grand feu, 
& n’y mettez point de clousny d'oran- 
ge. Toures fortes de poires fe peuuent 
confire de la mefme façon : :.Les blan- 
ches faites-les cuire à grandfeu. 

Noix blanches. 

Prenez des noix vertes bien cendres, 
&les peleziufqu'au blanc, & qu'il n y 
demeure point de vert , mectez-les à 
mefure dans l'eau fraifche, faires- les 

‘cuire à grand feu ê& grande eaû aptes 
les auoir percces de trauers auec vne 
lardoirc, laiflez-les boüillir iufqu’à ce 
qu’en les picquant auec vne cpingle 
elles n'y tiennent point, tirez-les & 


les mectez dans l’eau fraifche , & les : 


 picquez de canelle , de clous de gi- 

tofle ou d’efcorce de citron confice, 
| faites cuire du fucre à lifle & les mettez 
dedans , faices-les cuire à grand feu, 
laifez -les refroidir &les acheuez de 
cuire, faicesle fyrop à perle, & lestirez. 

Noix vertes. 
Prenez des noix vertes bien tendres, 
Lpelez-les & les percez , faires-les cuire 
D 
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&confire comme les autres, 
Awant-pêches. 

Faites-lés boüillir dans de l'eau iuf. 
qu’à ce que la peau commence à fe Le- 
uér , tirez-les alors &’les mettez dans 
de l'eaufraifche, puis leuez la peau & 
les mettez égourer, faites cuire auffida 
fucre à perle; & mertez le fruiét de- 
dans, faites-les cuireà grand feu, puis 
les laiflez refroidir , & les acheuez dé 
fairé cuire iufqu'à ce que le fyrop foit 
cuità perlegrofle, puis vous lestirerez: 

Alberges. 
oO 

Prenez les älberges & les mettez 
dans l’éau fraifche , faices cuire du {u- 
cre à perle, faites-les égouter &les mét- 
tez dedans lorfque le fyrop fera prefque 


- œuità perle, olftez-les du feu ; mettez- 


lès dans vne ccrine & les laiffez repofer 
vingr-quatre heures , reméttez-les fur 
fe feu , & faites cuire le fyrop à perle 
sroffe & les tirez. 4e 

On peut confire de la mefme façon 
les mirlicotons, les mirabolaris, & tou- 
tes les pauies ou pêches dont le noyau 
tienc à la chait. Si vous en confifez, il 


les faut recuire de deux mois en deux 
| 
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mois , ou lorfquele fyrop commenteà 
fe décuire. 

Pêches de Corbeil. 

Prénez des pêches vn peu vertes &les 
pelez , & oftez les noyaux , metrezle 
fruiét dans de l’eau fraifche , faites-les 
verdir à l'eau comme les prunes impe- 
riales & les confifez de la mefme fa- 
çon.* s 

Mufcat. 

Prenez le mufcac lorfqu'il commen- 
ce à meütir, oftez les pepins ; faices 
cuire du fucre à la plume & y mettezle 
mufcat , couurez-le & le laiflez repo- 
{er, eftanc froid remertez-le fur le feu 
mcdiocre; faites cuire Le fucre à perle, 
puis tirez les confitures. 

Le mufcat fans peau fe fait de mef- 
me l'autre. 

Verjus. 

Prenez le verjus lorfqu'il commence 
à meurir, oftez les pcpins, mettez-le à 
mefure dans l’eau fraifche, faites chauf- 
fer de l’eau. 8 metrezle verjus dedans, 
tenez-le conuerc & le laiflez cuire à pe 
tit fou iufqu’à ce que le verjus ait repris 
fa verdeur, oftez.-le du feu &c 1: laiflez 
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refroidir, & letirez, & le metrez dans ! 
Veau fraifche, faices cuire le fucre à la 
plume, époutezle verjus & le mettez 
dedans, faites-le cuireà grand feu, & 
que le fyrop Loic cuit à perle &letirez. 

: Corn: 

Prenez descoinsbien murs &lespe- 
lez , fendez-les par cartiers ,a8 ayant 
ofté le cœur mettez le fruiét dans de 
l'eau fraifche, faites boüillir de l’eau & 
y mettez les coins , cirez-les lorfqu'ils 
feront va peu molets, & les remertez 
dans l’eau fraifche , faites cuire du fu- 
cre à life, & ayant fait écouterles coins, 
mettez-les dedans le fucre, tenez-les 
couuerts & les faites cuire à petit feu, 
vous pouucz y mettre vn peude canel- 
le, faires cuire le fyrop en gelée, puis 
il faudra tirer la confiture. 


een 


Conficures feches. 


Gorge d'Ange. 


Reneéz des letués romaines mon- 
cées, oftez lafedille & la peau bien 
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delicatement, & les mettez à mefu- 
re dans de l’eau fraifche, faites botil- 
tir de l’eau & les mettez dedans , faires- 
les iufqu’à ce qu’en lés picquants auec 
vne épingle elle ne les puifle enleuer, 
tirez-les 8& les mettez dans l’eau fraif- 
che, puis les rirez &les égoutez, & les 
mettez dans vne terinedeleurlügueur, 
Faites cuire du fucre à perle &leverfez 
par deffüs, mettez-les deux iours à Vé= 
tuue, apres verfez le{yrop doucement 
dans vae bafline & les faires recuire à 
perle, .& lerenuerfez fur les leruës, & 
les remettez deux iours à l'éruue, met- 
tez- les dans labaflineaueclefyrop, fai 
tes’ les boüillir iufqu’à ce que le fyrop 
foit cuit à perle , mettez-les dans des 
pots de grais & les ferrez , & lorfque 
vous en aurez affairecirez-les 8 lés fai- 
ces fechet à l'étuue. On confit de la 
mefme Flo les brocolis de choux, & 
les branches de fureau. 

Abricots verts au [ec. 
Faites-les de mefme les liquides, & 
apres auoir demeuré huie iours dans le 
fyrop, tirez-les &z les égoutez, & les 
dreffez fur des feüilles de fer blanc ow 
D ii 
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desardoifes ; ayez foing de les retour- 
ner, & les faires fecher à l’étuue. On 
confit de la mefine. façon les amandes 
vertes, 

Grofeilles vertes. 
Oftez les grains de dedans , & les 
faites de mefme les abricots verts. 
Noix blanches. 
Faités-les dé mefmelesliquides,& lors 
que vous en aurczaffaire, faites-les cf. 
gouter & fecher ,  & les tirez fur des 
fueilles de fer blanc ou ardoifes. 
Cerifes à noyaux. 

Prenez des cerifes bien mures, laif- 
fez les queués, faices les boüillir vinge 
boüillons auec vn peu d'eau, .égoutez- 
les & faites cuire du fucre à la plume, 
x mertez les cerifes dedans, faites-les 
boüillir demy quart d'heure, mectez-les 

: dans vneterrine &lesylaiflez 8.iours, 
apres remertez. les danslabafine, &fai- 
te cuire le fyrop à perle menu , remet- 
rez-les dans la cerrine, & eftant froides 
faites les gouter & les dreflez fur des 
ardoifes, &les faires fecher à l'eftuue, 
&z ayez foing de les recourner. 
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Cerifes à a oreilles. | 

-Oftez la queué & les noyaux desce- 
tifes, & les confifez de mefme celles à 
noyaux, & les faites fecher a l’etuue, 

Abricets à oreilles. 

Prenez des abricots lors qu'ils com- 
mencent à meurir, oftez lesnoyaux, & 
ayant pclé les abricots bien delicate- 
ment , mettez-les à mefure dans l’eau 
fraifche, puis faices ticdir de l'eau &cles 
mettez dedans, tirez-les à mefure qu'ils 
monteront {ur l’eau & les remettez dans 
l’eau fraifche égoutez-les, puisles met- 
tez dans vneterrine, &ayant fait Cuire 
du fucre à perle menu, verfez-le furles 
abricots & les laiflez repofer vn iour, 
puis verfez Je fyrop bien doucement 
dans vne baffine & le faites recuire à 
perle, &.le renuerféz enfuite.fur les 
abricots ; continuez à faire recuire-le 
{yrop cinq ou fix fois, & lors que les 
àbricots auront aflez pris de fucre, laif- 
fez-les repofer huic iours , & les faices 
égouter & fecher à l’eftuue, ayez foing 
de les retourner fouuenes & les pr 
ger de feuilles iufqu’à ce qu'elles foienc 
feiches. 
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Abricots à noyaux. | 
Oftez les noyaux des abricots & les 
confifez comme les autres, 
Pêches de Corbeil. 

Prenez les peches vnpeu vertes, pe- 
lez-les 8 ofbez les noyaux & les confi- 
fez & tirez-lescomme les prunesimpe- 
riales. Prunes Impcriales. 

Prenez les prunes vn peu vertes, lors 
quelles commencent à meurir, percez. 
les à trois ou quatre endroics auec vn | 
couteau, faites chauffer de l’eau & les 
mettez dedans, faices les cuire fansles 
faire boüillir, mettez vn peu de vinai- 
gre dedans & les couurez, laiflez-les 
iufqu’a ce qu'elles commencentrèyer- 
dir, oftez les du feu &des:laiffez re- 
froidir dans leur eau, &les tirez & les 
mectez daos l'eau fraifche,égoutez-les 
&c les mettez dans vne terinc , & les 
acheucz comme les abricots, 

Imperiales fans peaux: 

Pelez les prunes 8 les mercezà me- 
fure dans de l'eau fraifche, &les ache- 
uez de mefme les autres. 

Prunes de Lileners C7 de Perdrigon. 
Elles fe font de mefme les Imperiales. 
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Poires de Blancquette. 

Prenez des poires de blanquete bien 
meures, faites-les cuire à grande eau & 
grand feu, cirez-les lors qu’elles coms 
menceront à mollir, & les mettez dans 
de l’eau fraifche, pelez-les & les met- 
tez à mefure dans d’autreeau fraifche, 
égoutez-les & les mettez dans vneter- 
rinc , faites cuire du fucre à lifle & Ie 
verfez furles poires, laiffez-les repofer 
vn iour, & vérfez le fyrop dans vncbaf= 
fine & 1e faites cuire à perle, continuez 
à recuire le fyrop huit iours la derniere 
fois, mettez les poires auecle fyrop, & 
faites cuire lefyrop à perle , remetrez- 

les dans la terrine & les y laiflez hui 
jours , ‘ faites-les égouter de leur fyrop 
&c les dreflez , & les faites fecher à 
l'eftuue. 

On confit de fa mefme faconles poi- 
res de Mufcat & de Rouffelec. 

Poires par quartiers. 

Faites-les cuire à l'eau & les mettez 
dans l'eau fraifche, pelez-les &les fen- 
dez par quartiers, oftez les cœurs &les 
confifez de mcfme la blanquete. 


Le Confirurier 
Se CMafcat. 
Prenez le mufcac lors qu’il commen: 
çgea mourir, oftez les pepins & mettez 
lc fruiét dans vne terrine, faites cuire 
du fucre à perle & le verfez fur les mul 

< Cats, & lesacheuez comme lesabricots: 
Mujiat fans peaux. 

Oftez les peaux & les pepins, & Les 

confifez comme les precedents. 
Feriws. 

Faites verdir le verjus à l’eau com- ! 
me les liquides, & les confifez comme 
le mufcar fec. 


Coings 

Prenez des coings bién murs, fendez- 
les par quartiers, pelez les & 'oftezles 
cœurs , faites-les cuire à grand’ eau & 
Jes tirez à mefure qu'ils feront cuits, & 
les mettez dans de l'eau fraifche, fai- 
ces-lesépouter & les mettez dans vne 
cerrine, & les acheuez comme les poi- 

res de blanquete. | 

Pommes par quartiers. 

Prenez des pommes dereinete &les | 

coupez par quartiers, pelez-les &oftez | 

les cœurs, faites-les cuire à l'eau, met- 

tez-les dans de l’eau fraifche , les égou- 
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vez & les mettez dans vne terrine! & 
les confifez comme les poires blans 
quetes, | 8) 


Les paftes de fruiéts & de 
fleuts. 


CHAPITRE XIII 
Pafle de Pommes. 


Renez des pommes de reinette, 

les pelez & oftez les cœurs &les 
faites cuire à l’eau, faites-les égouter, 
pañlez.les dans vne pafloire ou tamis, 
prenez la mermelade qui en fort , fai- : 
tes-la fcicher dans vn poëflon fur le feu, 
remuez-la toüjours crainte qu'éllesne 
brûle lors qu'elle eft bien feiche & ne 
tient plus au poëflon, mettez-y du fu- 
cre en poudre & la remuez encore vn 
peu, & la tirez & la dreflez fur des 
fcuilles de fer blanc ou ardoifes, & la 
faites fecher à l’eftuue , & lors qu'elle 
fera feiche d'vn cofté rerournez-là de 
l'autre en la leuant auec vn couteau, 
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& la remettez fur d'autre feuilles , &ta 
faires feicher , éftant fciche tirez-la & 
1a mettez dans des boëtes de fapinaucc 
du papier. 

Pafle d’Abricots. 

Prenez les abricots oftez les noyaux, 
faites-les cuire à l’eau & les paffezà la 
pafloire ou camis de crain , prenezla 
marmelade & la faices de meime celle 
de pommes. 

De Cerifes. 

Prenez des cerifes bien meures.oftez 
les queués 8 les noyaux , faices-les 
boüillir vingt boüillons, rirez-les & les 
époutez , pallez-les comme les pom. 
mes. 

De Framboife © de Groftille rouge. 

Elle fe fair comme celles des pom- 
mes. 

Paffe de Pêche. 

Prenez des pêches vn peu vertes, 
oftezla peau & les noyaux, faites-les 
cuire à l'eau , & les paflez & les faites 
comme celles de pommes. 

Pafle de Mufiar. 

Prenez le mufcar vn peu vert, oftez 

les pepins & le paflez à la pafloire, pre- 


à Françoÿ. ét 
nez la marmelade, & faices la palte dé 
mefme celles de pommes. 15e 


Pafle de Verjws. . 
Oftez les pepins du verjus & és Re 
tes verdir à l'eau commepour Les con- 
fire liquide , faices-les égoucer 8 les 
pailez , & les faites comme ceiles dé 
pommes. 
Pafle de Coings. a 
Prenez des coins bien murs, pelez- 
les & les fendez par quartiers, oftez les 
par q 
cœurs & les faires cuic dans 44 l'eau, 
les égourez 8: paflez, 8 Les achcuez 
comme celles des pommes. 


Pafte contrefaite. 


Paffe de Ceriles; Framboifes , Grofeilles. 


Prenez de la marmelade de pom- 
mes, & luy donnez la couleur rouge 
aucc la cochenille preparée ou Je fina- 
bre. & faices la pafte comme celles de 
pommes. 


Pafle d'Abricots contrefaits. 
J . 
Prenez de la marmelade de sommes 
& luv donnez li cout 
fe 


cur faune aucc les 
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ns GR Pafle de Prunes. 4 
» Prenez de la marmelade de pommes, 
"& luv donnez la couleur verté auec des 
feuilles de poirée preparées , faites la 
pañte de mefme celles de pommes. 
Paffe de Violette. 

Moridez des feuilles de violette de 
leurs boutons , pilez-les dans vn mor. 
tier, prenez de la marmelade de pom- 
mes; & meflez les violetes parmy, fai- 
tes la pafte démefme celles de pom- 1 
mes. 

Vous pouuez faire des paftes detou- 
tes fortes de fleurs de la mefmefacon. 

Pañle de Gennes. 

$ Prenez des coins bien muïs, faites 
lesboüillir entiers, eftans cuitstirez-les 

& les:mertez dans de l'eau fraifche, 
pelez-les, prenez la chair des coins & 

la paffez dans vne pafloire , prenez la 
märmelade, faires cuire du fucre à fou. 

fé "& l’ayancofté du feu mettezltä mar- 

meladc dedans, & laremuez bien auec 
l’efpatule ou culliere , mettez-la dans 

yne terfine & la laiffez refroidir & la 

> dreffez, mertez le moule de fer blanc 
de ia figure que vous voulez faire fur 
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vne ardoife, mettez de la paftededans, 
& l'empliflez bien, leuez.le moule, 
faites la pafte bien vnie , eizclez-la par 
deflus ou y faites des ramages, faices- 
la feicher à leftuue; eftant feche d'vn 
cofté retournez-la.&-la changez d’ar- 
doife ; & la fechez: de: l'autre, & lors 
que vous voudtez voñs en feruir pre- 
nez de l’or.en-feuille & le coupez par 
inorceaux , dorez voftre pafte par en- 
droits , moiuillez vn peu l'endroit que 
vous voudrez dorer & mextre l'or def- 
fus. 


a 


Maniere de candir-les-fruiéts, 
ê Es fleurs. 
CHAP. XIV: 
Ofanges Candies. 
Renez desoranges confites feches, 
faices cuire du fucre à perle& pref- 
que à la plume, & le mettez dans vne 


terrine, attachez vne épingle à chaque 
orange , & attachéz vn bout de fil à 


pe 
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l'épingle , & attachez le fl à dés bac 
rons que vous mectrez au dedans de la 
terrine , mettez les oranges dedans en 
forte qu’elles crempentroures & qu’el- | 
les ne touchent point au fond ny au 
bord ny les vnes aux autres; mettez- 
les à l’eftuue, &les y laiflez quatreou 
cinq iours, puis lestirez. 
Abricots candis. 

Prenez des abricots confits ; fecs & 
les artachez , & les faites candir de 
mefme les oranges. | 

Fenotil Candi. 

Prenez des bouquets defenoüilfecs, 
attachez les par la queuëé & lescandif- 
{cz de mefme les oranges. Vous pou- 
uez candir toutes fortes de fruié&ts de 
mefme. 


Violette candie. 

Merrez les violetes auec leurs queuës 
dans vne térrine, faices cuire du fucre 
à perle, & prefque à la plume, mectez- 
le fur les violétes lors qu'il fera froid, 
metcez-les en lieu fec, les couurez & 
les faiflez huic iours , & les cirez & les 
mettez fecher fur de la paille , ne les 
méttez point à l'eftuue, 

Fleurs 
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Fleurs d'Orange candie. 
Prenez la fieur d'orange en bouton 
& la candiffez de mefine la violece. 
… Fleurs de Bouroche candie. 
Faires-la candir de mefme la violete. 
Vous pouuez candir tous. fortes de 
fleurs de la mefine façon , excepté la 
Rozc. 
Boutons de Roxe candie. 
Prenez des boutons de roze, faites< 
les boüllir vne douzaine de boüillons 
dans de l’eau fraiche, faites-les bien 
égouter, & les faites candir de mefme 
les oranges. 


es 


CHar. XV. 
Maniere de faire les Dragées. 


|: fau remarquer que pour faire des 
dragées il y a deux cuiffons de fucre 
differentes ; L'yne eft nommée à per. 
le, l'aucre à life, comme ils fonc explis 
quez dans les cuiflons du fucreau Frai< 
té des Confitures ; c’eft pourquey on 
dit dragées perlées, & dragées lifiées, 
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11 faut pour routes fortes de dragées 
atoir vne grande baffine de euiure rou- 
gcaucc deux ances & plate parlefond, 
ou d'argent. ; fouftenué en l'air auec 
deux cordes dla hauteutde la ceintu- 
re ou enuiroms{ous laquelle vous mec- 
trez vn rechaüd:ou vne terrine auecdu 
feu mediocre pour faire les dragées per: 
lées. 

T1 faurauoir vn outil de-cüiure rouge 
en façon d’entonoir ; & que lé gouloc 
foit:de la groffeut: d'vn ferrer d'éguil- 
Pete 3: lequelivous fufpendrez en: l'air 
au deffus du milieu de la bafine, dans 
lequel vous mertrez le fyrop 8 que 
vous en aurez affaire. 

Amändes perlées. 

Prenez des amandes douces bienen- 
ticres , &'ies netroyez biènde leur 
poufliere & ordure , mettez-les dans 
Frbaffine ;'déflechez-lesvn peu fur le 
feu, mettez du fyrop dans l’entonnoit 
aee foing'de bien rémuer labafline 8& 
faire cournér les dragées dedans afin 
qu'elles prennént toutes du fucre éga- 
Feméënc,vousles pouuezaufh quelques 
fois remuer auecla main, & les feparer 


. 
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l'yne de l’autre, sily en 4 qui fe tien- 
nent, arreftez quelquefois le fyrop, & 
les laïflez vn peu répofer & leche 
Vous 1és pouuez rendre ffgrofles &f 
couuértes de fücré que vous voudrez 
cn Côntinuanc toûjourside mefme, ÿ 

Amandes liffées 900 

Mettez bien lés amandes & les def- 
fechez à la bafline , prenez du fyrop 
cuir à liffe aucé vneculliere enuiron dez 
my feprier à la fois & le verfez dans la 
bafline, & les remucez fouuent'auéc là 
main, laiflez-les répofer quelquesfois: 
Vous pouuez lés couurir de fucre tant 
quévous voudrez, en‘coñcinuant toü« 
joûrs de mefmes 

riffache lifiée. 

Prenez des piftaches cafsées & bien 
Cpluchées, mettéz:les dans Ja bafine, 
&. y mertez du fuêre cuir à life en mef- 
me temps, & les faites cotnine les aman- 
dés liffées. Vous'pouvez en faireauffi 
de perlées en lés faifant dé mefine les 
dragtées perlées, mais ilne faut pasles 
&ellecher dans la bafine, il faut laifler 
couler le fucre en mefme temps, 
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ah " Cancellas de Milan, 
+ Prenez de bonne canelle nouuelle, 
® la coupez par petitsmorceaux com 
me deslardons, mettez-les danslabaf. 


fine , & mettez du fucre cuir à perle 


dans l’entonnoir , & les faites comme 


les amandes perlées. 


Orange perlée. 

Prenez des oranges bonnes à confire, 
oftez l'écorce de deflus bien mince, 
coupez l'orange en quatre, oftez le de- 
dans, coupez-la par petits morceaux 
comme des lardons , faites-les cuire 
dans l'eau & les confifez au fec, tirez- 
les fur de la paille, & que couslesmor- 
ceaux foicnt feparez, & les mettez dans 
Ja baffine, & les faites comme les aman- 


des perlces. | 


Fou facrcz on Ann de Verdun 

Prenezdebon Anhis bien doux,net- 
toyez-le bien & oftez toutesles queués, 
& lors qu’il fera bien nettoyé mettez- 
Je dans labaffine & le deffechez vn peu, 
& acheuez l’annis de mefme les aman- 
des lifsées. Et fi en defirez faire de 
lus gros il n'y a qu'a les groffir. 


| 
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Coriandes perléess 

Prenez de la coriande nouuelle”& 
l'épluchez & la netcoyez bien , & la 
mettez dans la hafline , faites les de 
mefme les amandes perlées. 

Fenoüil en dragée. 

Prenez de la graine de fenoüil ver- 
te bien douce, & les faites de mefme 
l'anis de Verdun, 

Abricots en dragtes lifiées. 


Prenez des abricots confits fecs, ou- 


de la pafte d’abricots, pilez-la dans vn 
mortier aucc vn peu d’eau de fleur d'o- 
range, faites-la par petites boulescom 
me vn poix , & l'aplatiflez auec les 
doigts comme vne nantille,laiffez ia vn 
peu fecher ; & en faite des dragées 
comme les amandes lifsées, 
Dragée de chair de Citron. 
Preacz de la chair de citrontirée au 
fec, & en faices des dragées de mefme 
celle d’abricots ; vous pouuez embrer 
& mufquer les paftes en les pilanc au 
mortier. 
Graine de Melon. 
… Éors que les melons fontbons, il faut 
icrrer la graine des meilleurs & les te- 
E ii 
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nir en lieu fec, & lors que vous vou- 
drez faire des dragées , il la faut bien 
deffecher dans la bafine, & faire les 
dragées auéc le fÿrop cuit à life de 
mefme les amandes lifsées, 

Graine de Concombre. 

Dänsda faifondes Concombresilen 
fauc ferrer la graine & la tenir en lieu 
fec , lors que vous voudrez faire les 
dragéesil faut ofter l'écorce de deflus 
& prendre l'amende de dedans, & fai- 
re les dragées de mefme celle de Me: 
lon, mais il ne faut pas les faire deffc- 
cher dans la bafline. 

Graine de Citroüille. 

Lesdragées de cicroüille fe fontaufi 
de mefme celle des concombres : On 
peut faire aufli des dragées de routes 
fortes de fruits ouipalte de fruicts de 
la mefme-façon. 

Vous pouuez embrer & mufquer 
touresJles dragées, en mettant le mufc 
& l’ambre-preparé dans.la bafsine à la 
derniere couche que vous leur donne: 
rez ancc le fucre, 


hi 
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Maniere de faire toute forte, 
de Machepain. 


CGHAPITRR DVI. 
Machepain Commun. 


Es machepains & les bifcuits.fone 

décrits dans le Paftifier François, 
Mondez lessamandes douces auec de 
l'eau chaude:,i& lesimettez dans de 
l'eau fraifche., faites-les bien-égouter, 
pilez-les dans vn mortier auec vn pis 
lon-de bois, ayez foing de les'arroufer 
bien fouwuent:auec dé l'eau, commune 
ou de fleurs d’oranges,-ou aûtres, afin 
que la pafte ne fente point l'huile,eftät 
bien_pilez en.forte. qu'il né-refke rien 
de rude à la pañte, faites cuire du fu- 
cre àla plume ; 8 mettez-vos-amandes 
dedans, delayezales bien.&:les faires 
fecher fursle-feu mediogte ayez foing 
de les biétemuerauec l'efpatule crainte 
qu'elles nefebrülécau fod, &:lors qu'ils 
commencçeroncäfecher,&:neplus çenit 

E iii 
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au poëflon, tirez-les: Vousles pouuez 
feruir chaud, ou le dreffez de celle fa- 
çon que voudrer., il fe peut feruir aufsi 
froid ; fi voftre pate eft trop feche re- 
battez- la dans le mortier auec du blanc 
d'œuf, &-la rendez fi molle que vous 
voudrez: voftre machcpain eftanrdref- 
sé faites-le cuire dans le four auec feu 
mediocre deflus & deflous , certe pafte 
vous pgut feruir à plufeurs fortes de 
machepains. Il faut à vneliure d’aman- 
de trois quarterons de fucre. 
CMachepain Royal. 

Prenez de cetce pañte de machepain 
8 la dreflez par anneaux, mettez des 
blancs d'œufs dans vn plat & trempez 
vos anneaux dedans , puis les mettez 
dans du fucre en poudre & les poudrez 
bién, & les mettez fur du papier , fai- 
tes-les cuire à grand feu deflus & me- 
diocre deflous, ne les leuez point de 
deffus le papier qu’ilsne foicnt froids. 

Machepasn Royal rond. 

H fe fair comme le precedent , mais 
il faut mectre dans chaque anneaugros 
comme vAc noifette depalte, & qu'el- 
Icfoitfaice auce desblancs d'œufs & du 
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fucreen poudre, &la remuez bicnauec 
yne culiere petit à petit iufqu'à ce qu'él- 
le foit vn peu maniable , ayez foing de 
la bien remuer. 

Machepain glacé. 

Prenez dela pafte demachepain com- 
mun & la dreffez part anneaux , ou de 
telle façon que voudrez ;. faites vno 
glace auec de l’eau de fleurs d'orange 
& du fucreen poudre, prenez de l’eau 
de fleurs d'orange , mettez du fucre de- 
dans, delayez-le bien iufqu'à ce quela 
glace foit vn peu épaiffle , rempez vô- 
tre machepain dedans d'vn cofté , & le 
mettez fur du papier , & le faitescuire 
auec le deflus du four , & le feu me- 
diocre, eftant cuit laiflez-le refroidir 
& le trempez du cofté qu'il n'eft pas 
glafsé , & le faices cuire comme aupa- 
rauant. 

Tarte de Machepair. 

Prenez de la pafte. de machepain 
commun & la dreflez en tarte de la 
grandeur que vous voudrez , faites-la 
{echer dans le four, mettez dedans de 
la glace que vous aurez faire auec de 
l’eau de fleurs d'orange, & la faicescui- 
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reraucc le deflus du four& le feu me: 
-diocre. | 

Glace pour les Tartes de Machepain. 

Prenez vn blanc d'œuf , mettez du 
fucre dedans en ‘poudre & le delayez 
bien, mettez-yyn peu dejusdecitron, 
& mettezdufucre iufqu’à ce que la 
glacewoit vn petépaifle : On fe peut 
quil feruir de’ la glace faire auec l’eau 
de fleurs d'orange & fucre. 

Tarte de Marmelade de flewrs d'orange, 
Prenez dela pafte de machepain, dref- 
fez vos cartes, de Haigrandeur que vous 
voudrez ,faites=les cuireaw four par 
deffous'& non pas deflus, empliflez: 
lesde marmelade de fleurs d'orange, 
& les glacez par deflus ;"faices-cuire la 
glace auccile deffus du four: 
Tartede marmelade d'Abricots. 

Elle fe faic commela precedente; fi- 
non qu'il ÿfaar mettre del marmela- 
ded’Abricors :: Vous en‘pouuez faire 
de-toutessfortes dé marmelides, 
- Mävthepain d'Abricots: 

Prenczdesäbricors feos fan$noyaux 
&lespilez dansle mortier auec de l'eau 
dé fleurs d'érénges-metrezryidu fucré 
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es poudre-iufqu'à ce que la pafte foic 
maniable, vous la-pouuez drefféi-en 
telle façon que vousvondrez, & la fais 
re cuire au four auec du feu deflus & 
deflous , & pouuez aufhi en faire .des 
garçes & abefles, 

Machepais de Ceriles sde Pommes ; 
Prunes G* Pêches. 

Tousles machepains fe peuuent gla- 
cer. & faire cuire la glace aucc le def- 
fus du four, vous les pouucz auflimufs 
quer & ambrer. 

Machepains d'Oranges @Citrons. 

Prenez des oranges confites &lespi- 
lez bien dans vn mortier, mettez y deux 
fois antant de pafte de machcpaincom- 
mun, pelez-les bien enfemble ,- &.les 
dreflez comme vous voudrez, &lefai- 
tes cuire awfour, vousle pouuez glacers 

Machepain en forme de, Bifcuir: 

Prenez de la mefme pañte &l'eftendez 
auec vn rouleau , .coupez-la de la fot- 
me d’vn bifcuic &la façonnezd;ynicofté 
auec vncoufteau, & la faires cuireauee 
le deffus du four, eftant froide glacez- 
la de l’autre cofté, &. faires cuire la 
glace auec le deflus du.four, 
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Machepain liquide, 

Pilez des amandes douces dans le 
mortier apres les auoir mondez , arro- 
fez les añec de l’eau de fleurs d'orange, 
cftanc bien pilez mertezyÿ vne fois au. 
tant defucre en poudre, & de l’écoffe 
dc citron vettrapé, dreffez.leen petic 
pain ou en forme de bifcuit & le façon- 
nez auec le couteau, & le faites cuire 


auec le deffus du four à perit feu, eftanc 


froid glacez-le de l’autre cofté & la fai. 
tes cuire de meme. 
Machepain frisé. 

Pilez des amandes mondées , eftant 
bien pilées mectez-y vneliure d’aman- 
des, crois blancs d'œufs & lespilezbien, 
mettez-y du fucreen poudre petit à pe- 
tit iufqu'à ce que la pate foit mania- 
ble, paflez la à la feringue & la dreffez 
en anneaux {ur du papier, faites lecuire 
auecle deffus du four à feu mediocre, 
cftant froid retournez le de l’autre co- 
fté: Ille faut leuer chaud de deflus le 
papier. 

Machcpain fovfie. 

Pilez vn quarteron d'amandes dou- 

ces bien mondées ; &'l'arrofez d'eau 
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de fleurs d'orange , cftant bien.pilez 


mettez y fix blancs d'ænfs & les pilez | 


derechef , mettez-y du fucre en pou- 
dre petit à petit iufqu à ce que la pate 
foit maniable, pañlez-la à la feringue & 
la dreffez en anneaux fur du papier, fai- 
ces le cuire au four: Il faut plus de feu 
deffus que deffous. 
Pafle de Iafmin. 
Prenez des fleurs de Tafmin, parexem- 
ple vne poignée; pilez-les au morcics 
auec vn peu de gomme adragan , met- 
rez y du fucre en poudre pecit à petit 
iufqu'à ce que la pafte foic maniable, 
il en faudra bien vne liure, vouslapou- 
vez feringuer ou filler,,: & la faire fc- 
cher deuant le feu ou à l'eftuue. 
Pafle de fleurs d'orange. 
Elle fe fait de mefme. 
Pafle (ouflée. 

Faites tremper de la gommeadragan 
auec de l’eau de fleurs d'orange , paf- 
fez-la dans vn linge & la broyez bien 
dans vn mortier , mettez du fucre en 
poudre perir âpetirinfqu’a ce que vous 
ayez fair vne pañtc bien maniable , pi- 
lez-la bien & l’eftendez fur vne cable 
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aucc le rouleau de l'épaifleut d'vn ef: 
cu blanc, faites vhe glace auec de l’eau 
de fleur d'orange & du fucre en pou- 
dre & en glacez voftte pafte, coupez- 
la de celle façon que vous voudrez fur 
du papier , & la faices cuire au four à 
feu médiocre deflus & deffous. 
Coquillage de faire. 

De cette mefme pafte vous pouuez 
faire toutes foftés de coquillage &abef- 
fe defucre , ne les glacez point & les 
faites cuire deuant le feu. 

"+" Pets de Putain. 

Mettez des blancs d'œufs dans vn 
mottier & vn peu d'eau de fleurd'oran- 
ge, broyez-les bien & metrez du fucre 
en poudre petit à petit, faites vne pafte 
maniable & en faites des pecices boules 
de la groffeur d’vne noix &'les mettez 
fur du papier ; faites les cuire au four. 

Pets dé putain glacez. 

Faices des'boules de la mefme pate 
& lés'crempez' dans des blancs d'œufs, 
puis les merrez dans du fucré en pou- 
dre ,'tirez-lesfurdu papier & les faices 
cuire au four, 
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Paffe de Citron. 


Elle fe faic de mefme pañte que la! 


precedente , en mettant dedans de la 
rapure de citron. 
Mafcadins. 


Prenez de la pafte donton fait les 


pets de putain, faites des boules com- 


me des poix, mettez-les fur du papier, 


faites-les cuire au four à feu mediocre, 
& meflez du mufc dans voftre pañte. 

MufCadins rouges. 

Rougiflez voftre pafte auec dela co- 

* chenille ou de fantel rougeen poudre. 
Mufiadins verts. 

Verdiflez voftre pafte aucc du jus de 

poirée. 
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E: RER REE ES EVE 
LA MANIERE DE PLIER 
route forte de linge de Table; es en 


faire toutes fortes de figures. 


OVR bien piler le 
Ve linge, il faut fçauoir 
: le es pliffer & fri- 
fer. Plifsé & bafton- 
Q né, c’eft écendre vne 
ere bien blan- 
Sache, bien vnic & bien 

: fermée {ur vne table 
bien nette, ou fur vne carte bien vnie 
& blanche quine ferue qu'à cela ; apres 
auoir eftendu la feruiette deflus il la 
faut prédre de crauerslelong de l'ourlet 
& le pliffer le plus bas & faire les plis 
plus petits que vouspourrez , preffez- 
les le plus fort que vous pourrez aueë 
les doigts les vns contre les autres; ect- 


ce façon s'appelle plié en bafton rom- : 


pu, cette façon vous peut feruir à mct- 
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tre fur des couuerts , ou à lauer les 
mains. 

Lorfqué les plis feront bien joints & 
preflez l'vn contre l'autre , vous la 
pouuez plieren cœuren la pliant parle 
milicu ,&ioïndre les deux bouts en- 
femblevers le milieu énuiron de quatre 
doigts delong, puis roulez la fcruietre 
vers la pointe qui fera le cœur : oubien 
vous la pouüez pliet en deux ou.en 
trois, ou laifler cout de fon lon 

Pour friler une féruicte. 

Lorfque vous aurez plifsé la feruiere 
bien vnie & bien prefsée, 1l la fauc fri- 
{er auecle bout des doigts le plus delié 
que l'on peut, en commençant pat le 

milieu ou par l’vn des bouts iufqu'à la 
fin : il faut auoit foin de bien preffer 
les plis les vns contre les autres, & les 
tenirbien vnis. Cette façon vous peur 
feruir à faire plufieurs fertes de cou- 
uerts en [a dreffanc fur le pain en forme 
differente. 

Plyé par bande. 

Prenez vne feruiete de trauers par 
J'ourlet & la pliez enuiron de la largeur 
d’vn poulce , faicesvn autre plis quide- 
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borde lourlet encore d’vn poulce, fai- 
te:encore vn plis de l’autre cofté de la 
mefme largeur ,! & continuez tout le 
long de la feruiere tenantles plisles plus 
vnis que vous poutrez » CR apres ren- 
uetfez la feruiete auec la main, & la 
pliezen trois enamenantles deux bouts 
vers le milieu,puis la pliéspar lemilieu. 
Vous pouvez de cette façon faire plu- 
fieurs couuerts differents, 

Plié en Melo. 

Prenez vneferuiete, & eftant pliépar 
bandes , mais laiflez aux deux bouts 
prés de demy pied fans plier , puis re- ’ 
prenez la feruiece de trauers & la plif- 
fez bien menu, & en le mettant fur le 
pain, pliez les deux bouts qui n'auront 
poic efté pliez par deffous le pain. 

Melon frisé. 

Pliez la feruiete de mefme la prece- 
dente, & lors qu’elle fera plifsée , re- 
prenez tous les plis de dedansl'vnapres 
l’autre auec la pointe d’une épingle ou 
d’vne lardoire en les releuant en haut, 

& la mettre de mefme l'autre fur le 
pain. 
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84 * Lamaniere 
Coquille double. 

Prenez vneferuiete & la pliez de era- 
vers en deuxparle milieu, & pliez l'vn 
des coftez par bandes; & l'aiffez pourle 
moins fix doigts au bout fans plier ,puis 
la retournez de l'autre cofté & la pliez 
de mefme, & prenez la feruiere de tra- 
uers&c la pliffez bien delie, preffez bien 
lesplis, ouurez les deux bouts delafer- 
Uiece qui ne font poincpliez par bandes, 
mettez vn pain dedans, & renuerfez la 
feruiere de fa hauteur fur le pain, & que 
les deux bouts foient defflous. | 

Coquille double € frisér. 

Pliez la fefuicte par bandes &la plif- 
fez de mefme la precedente, & tirez 
les plis de dedans,de mefme que celle 
du melon frisé, & la dreflez fur l’affie- 
te de mefme l’autre. 

Coquille fimple. 

Prenez vne feruice en longueur, & 
pliez enuiron vn pied dela feruiere par 
deflous, & pliez le refte par bande à fix 
doigts prés del'ourler, & prenez la 
fcruicte dé crauers & la pliffez bien de- 
lié, prenez vn pain & enfermez les 
deux bouts de la feruicte deffous , & 


Ë 
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tenuetfez la coquille fur le pain Vous 
la pouuez frifer demcfme l'autre. 

Picd de bœuf. 

Pliez vne feruiete en trois de fa lon 
geur , prenez les deux pointes & les 
amenez enfemble en faifant vne pointe 
dans le milieu de la feruietc;retournez 
la feruiere , prenez les deux bouts & les 
ioignez enfembledansie milieu en forte 
qu'ilfefaffedeux pointesaux deux côtez 
de la feruiete, ioignez lesdeux pointes 
enfemble bien égalemét, repliez lafer= 
uiete par le milieu , ouurez deux des 
bouts, mettezle pain dedans, & mettez 
les bouts fous le pain, renuerfezla fer- 
wete furle pain,& retirez vnedespoins 

ces de la feruiete fur le baside l’afiete, 

En Coq. 

Pliez vneferuicteendeux detrauers, 
que les deux ourlets foient joints en- 
femble, baftonnez-la de trauersle plus 
bas que vous pourrez, & la frifez bien 
delie , ouurez la feruiete iufqu'à vn 
doigt prés du milieu, repreffez les plis 
le plus que vous pourrez , mettez vn 
gros. pain fous. le milieu de la feruiete 
cn forte que l'arefte de la feruiete foit 
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su nmilieu-du pain par vn des bouts {où 
à l'arefte vous cirerez 14 cefte & lé béé 
du coq, laquelle vous éleucrez en haut, 
vous luy-ferez la Crète: & barbe aûecdu 
drap ou ferge rouge ; & les yeux auec 
quelques graines fOûges , lefquelles 
vous ferez ténitauec de la cire blans 
che ow de ia comniéadragan detrem- 
pées de l’autre bouc de d'arefte vousen 
tirerez la queué que vous eleucrez en 
haut des deux éoftez de la féruiece 
vous en formetez: lés:aifles que ‘vous 
coucherez au long bien proprement. 

se Le Paifin. 

Vous ferez le: fäifan de la mefme fa- 
çon du coq, mäis Vous ne luÿ! féréz 
point decrete, &vouslay marquerez 
Ja cefte & le col aueé des pcerires fleurs 
de couleurs auenanteés 18 les ferez re- 
niratéc'deila gomme adtagan détrém- 
pée, & vousluy alongérez la queuë & 
lesaifles plus qu'au coq, & les’ rièn- 
drez plus droites. 

Lu.Ponle. 

Vous ferez li Poule de mefme le 
Coq; maisne luyfaires pas là érere fi 
Fousényf'erando, ny la celte Rrcle- 
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uée, & la queuë plus en bas & plus 
large. 

poule qui couue dans vn buiffon. 

Vous plierez la feruiete de mefme 
celle dù coq, vous mettrez dedans vn 
gros pain, & vous ferez lebüiflon auec 
les bords de la feruiete que vous'tour- 
nerez en rond autout du pain dela grof- 
feur-dù poing , & ferez fortir des efpi- 
nes par endroits, & ferez pafler latefte 
& la queué par deffous le buiffon. 

Poule anec fes pouffins. 

Vous plierez la feruiete de mefme 
celle du'coq'& la dreflerez fur vn pain, 
vous’tirerez fes petits des bords de Ja 
feruieré, & les ferez fortir par deffous 
{es aifles, fon eftomac & fa queuë: Vous 
pouuezauffi en faire quelqu’vn fur fon 
dos} avez foing de bien former le béc 
& les yeux. s15 

Le Poulet. 

Le pouler fe fair de mefme le coq, 
mais il faut mettre vnpecit pain, & ne 
luy guere faire de creré , & la queuë 
* péuleuée, + 

Le Chapoz. 

Le chaäpon fc fair de méfime le coq, 
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La maniere 
mais it luy faur faire vne creté razes 
Deux poules dans va pafé. 

Pliezvneferuiete de largeur entrois 
& la-pliflez de fa longueur, frifez- la le 
plus. dclié que vous pourrez , & apres 
ouurezilés deux bouts à vn doigt prés 
des plis, vous-mecerez fous chaque plis 
va-pan. rond, &desbords de la feruie- 
te vous ones comme lesbords d'vn 
pañté, par deflus lefquelles vous ferez 
fortir.lés ceftes des poulets des plis qui 
font fut le pain, 

Quatre Perdrix. 
lez wne feruiere de: fa largeur cu 

quacre,& la baftônez de fa longueur, & 
laftifez bien menu, ouurez-la à vn doigt 
prés des plis, & merttez vniperit pain 
fous.chaque plyo& formez le bec ,.la 
queuë Sulc saiffes d'vne perdrix au droi 
de l’arefte de chaque pain. 


Va Pigeon quicoune dans vn pannier, 


Pliez vne fcruiere. de mefme façon 
que, celle du coq, ouurez-là & merrez# 
va pain fous les plis, fairesla forme d'vn 
pannier des bords de la feruiere , tirez 
lacefte &. la queuë du pigeonau droit 
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de l'arefte par deflus le pannier, & les 
aifles à cofte: 
Poulet-d'Inde. 

Pliez la feruiete du poulet-d'Inde 
de mefme celle du coq, mértez vngros 
pain deflous, elcuez la tefte vn peu plus 
haute, & renez lecol.gros, mettezvn 
morceau de taffetas rouge fur fon bee, 
femez la tefte & le col de perices fleurs 
de differences couleurs ; vous pouuez 
faire la queuëé en rond de mefine celle 
du Paon , mais il ne.la faut pas tant 
cleuer, 

La Tortuë, 

Baftonnez une feruiete de trauers & 
Ja frifezbien delié, mettezvnpainrond 
fous le milieu , tirez la tefte du milieu 
d’vn desourlets, & la queué de l’autre 
ourlet, & tirez les quatre picds:.des 

quatre coins de la feruicte. 

Le Chien auëc vn.collier. 

A vn pied d'vn des ourlets dela fer- 
uiete faites. vne bande-d’yn poulce de 
large , & baftonnez la feruiete de fa 

Jongueur & la frifez , excepté labande 
que vous cleuerez en hautpar plis de 
mefme la coquille frisée , de laquelle 
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vous ferez le collier , mettez vn gros 

pain long fous le ventre, & vn à la reine 

dans la cefte, que vous elcuerez vn peu 

enhaur, & tirez les quatré pieds des! 

quacre coins de la fcruicte. 
Cochon de laitt. 

Pliez la feruiete de mefmeé celle du! 
Chich, mais n'y faites point de bandes, | 
faites la céfte vn peu longue &l'abbaif. 
feg'en bas, mettez vn pain vn peu gr 
dans la tefté ; &'vn long fousle encre. 

Le Lievre. 

Baftonnez la feruiete de traucrs & 
la frifez bien delié, mettez vn pain 106 
fousla feruicre pour former le vencre, 
mettéz vn petit pain pour former la 
tefte, faires les quatre pieds des qua- 


: 


tré coins dela'féruiete, & letenez le 


pluslong que vous pourrez. 
Dex Lapins. 
Pliez la feruiete de mefme celle du 
Lievre , metrez deux pains longs def: 
{ous faites Vne fepararion dela feruic-4 
te encre les deux pains ,nerenez pasles 
corps fi longs que celuy dulicvre, ny la 
telte fi groffe : vous pouuez tourner vnef 
tefté d'un cofté & l'autre de l'autre. 
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Le Hériflun. 3 
Pliez vne feruiete par bandes detra- à 

l'uers , & queles bandes!foient d’va 
, poulce de large , baftoünez-la, &re- 
 Icuez cous les plis de mefme que laco- È 
| quille frisée', mecrez vn pain rond def > 
fous, faires voftre feruicte bien en rond, À 
Prirez lesquatre pieds descoins de la fer= 
uiete, & faites vne petite cefte..:, L 
Le Brochet. | à 
Faites vne bandede trauers à la fer- 
uiete qui ait demy-picdde large, faites È 
que l’ourlet foit ioignantle bord de la À 
|} bande, baftonnez la feruietedef2 lon. 
| gucurélafrifez, faites au deffaut dela 
bande cauironquatre doigts defrifure, 
& laiflez quatre aucres doigts fans fri- 
fer , refrifez encore quatre doigts, & 
laiflez prés l’ourlet quatre doigts fans r 
frifer pour former la queuë ; mertezvn | 
pain long fous la feruiete érangezbien i 
les bords, mettez vn autre pain dansla r 
bande qui n'eft point frisée, de laquel- L 
lcyous formerez la gueule. | 
La Carpe. | 
Baftonnez vne feruicte de trauers, 
frifez enuiron dermy-pied &.en laiflez 
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cinq ou fix doigts fans frifer, frifez en 
encore autant, & en laiflez autant fans 
frifer , & laiflez à vn bout deux outrois 
doigts fans frifer pour faire la queuë: 
mettez vn pain long fous la feruiere 
pour faire Le corps, & vn àlareinepour 
faire la cefte. 

#22? ; Le Turbot. 

Baftonnez vne feruiete de traucts &! 
la frifez iufqu'à quatre doigts de lv 
des bouts, mettez vn grand pain rond 
large & plat fous la feruiere du bout quil 
ne fera point plié, retoutnez: le en rond 
autour de la feruicte, faires vne petite 
celte & vnepetite queué. 

La Bärbuëé, 

La Barbué fe faic de mefme le Tur- 
bot. 

La Mitre, 

Pliez vne fetuiete de traucts parle 
milieu , & faites que les deux ourlets ! 
foient ioignants enfemble , repliez les 
quatre coins de la feruiere en dedans, 
en forte que cela fafle vne pointe dans ! 
le milieu qui foit large d'vn poulce ou 
cnuiron, baftonnez la feruiete defalon- 
sueur, faites-labien deliée, excepté la 
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pointe que vous laifflerez fans fiifer, 
ouurez la feruiece parla pointe;mertez 
vnpain rond dans le fond de laferuie- 
te & la refermez , dreflez laipointeen 
haurà demy ouuerte , vous pouuez 
mettre vn pain long dedans pour la ce- 
nir droite. 


Croix du S. Efhrit, 


Prenez vne feruicte quarrée, ou la 
pliez par vn bout en forte qu'elle foit 
bien quarréc, phez les quatre coins de 
Ja feruicce dans le milieu, & qu'ils fe 
ioignent bien, & faites que les quatre 
pointes foient bien vnies 8 égales, re- 
tournez la feruiete de l'autre cofté, Ja 
pliant de mefme façon , recournez-la 
encore vne fois 48 dæ&repliez de mef. 
me, & la croix fe croutiéra bien for- 
mée: vous pouÿez mêterciÿn pain rond 
deflous. V2. + on 

QE 4 
Croix de Lorraine. 


Pliez la feruiere de mefmela precc- 
dence & la recournez de l’autre cofté, 
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renuerfez Ja pointe: du milieu de lafer: 
uiete fur les quatre pointes de dehors: 
vous pouuez mettre le pain rond dans 

| 


la croix ou fous la feruiete. 
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AR grace & Priuilege du Roy; il 

eft permis à lIEAN GAILLARD 
Libraire à Paris, d'imprimer ou faireim- 
primer Le Entrer er Franços , €. Et 
defences font faites à tous Imprimeurs, 
Libraires, & autres de quelque qualité 
& condition qu’ils foient , d'imprimer ou 
faire imprimer, vendreny diftribuerledie 
Livre, fi.ce n’eft du confentement dudit 
| Gaillard, & ce durant le temps & efpace 
de cinq ans, comme plus amplement eft 
_ declaré en l'original des Lettres données 
| à Paris le 26. Avril 1658. 
Signé, Magovt. 


«Acheuë d'in primer pour la premiere fou 
' 
le 5. Février 1660. 
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